Procédures de nettoyage et désinfection des légumes mis en ceuvre a I'état brut
(Référence réglementaire Circulaire de I'éducatiomationale du 6 mars 1968 et note de service DQ/SVHM87 N°8155 du 12/11/1987)
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{(voir brochure “Hygiene Alimentaire dans les Etablissements publics
Universitaires et Scolaires ' « Journal Officiel -N® 1411 1880, page 23).

Le dosage de 6 gouttes par litre correspond a une cuillerée a café pour 5 litres d'eau .
Le double rincage soigneux aprés désinfection est un temps obligatoire.
NB seules conviennent pour cette pratique les solutions exclusives d’hypochlorite de sodium sans ajout d’agent détergent.
Certains produits actuels de désinfection qui contiennent une base détergente et des parfums (eucalyptus, citron, lavande etc ) ne
conviennent pas

Procédure alternative :
Utilisation de Chloramine (HYDROCLONAZONE ND AMM N330 410 8) a la dose d’'un comprimé par litre d.ea




